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Municipio de Alvaiazere
participa em projecto
cientifico em torno do chicharo

O municipio de Alvaidzere estd a par-
ticipar num projecto cientifico em torno
do chicharo e destacou a criagdo de um
campo experimental onde estdo instala-
das 150 variedades desta leguminosa.

Naquele que é o Ano Internacional das
Leguminosas, a Cémara de Alvaidzere
colabora num projecto cientifico centra-
do nas qualidades do chicharo, recurso
enddgeno deste concelho do distrito de
Leiriq, referiu a autarquia.

O projecto pretende identificar varie-
dades de chicharo e as suas caracteris-
ticas, sendo conduzido pelo Instituto de
Tecnologia Quimica e Biolégica (ITQB)
da Universidade Nova de Lisboa e integra
ainda outros parceiros nacionais e inter-
nacionais, nomeadamente a maior pro-
dutora de chicharo portuguesa, sediada
em Alvaidzere, sublinhou a Camara.

Os resultados da investigagdo, finan-
ciada pela Fundagdo para a Ciéncia e
Tecnologia (FCT), poderdo levar a um

programa de melhoramento da espécie,
de forma a responder “as principais difi-
culdades sentidas pelos agricultores” no
cultivo daleguminosa, referiu a Cémara.

No concelho, foi criado pelo municipio
um campo experimental na vila, onde es-
tdo instaladas 150 variedades tradicio-
nais de chicharo, provenientes de paises
como o Irdo, Afeganistdo, India, Polénia,
Canadd ou Espanha, para além de vdrias
regioes de Portugal.

Foi j& realizada uma visita ao campo
experimental “com o objectivo de se ava-
liarem quais as plantas que apresentavam
as caracteristicas mais interessantes para
o cultivo, tais como o porte da planta,
produtividade, cor e tamanhdo de grdo,
entre outras”.

O projecto encontra-se na fase final
do seu primeiro ano de ensaio de campo,
esperando-se que continue durante mais
dois anos. “Ao apoiar o desenvolvimen-
to deste estudo cientifico, o municipio

de Alvaidzere pretende contribuir para o
desenvolvimento da cultura do chicharo
e da diversificagdo de produtos alimenta-
res @ base desta leguminosa, explorando
métodos de processamento inovadores
e aplicando-os em formulagdes mais
atraentes”, enfatizou a Camara.



